Zoete aardappelrösti

Ingrediënten:4 personen
· 2 grote zoete aardappelen, geschild en geraspt

· 2 eetlepels bloem

· 2 eieren

· 2 bosuitjes, fijngehakt

· 1 theelepel gerookte paprikapoeder

· 1 theelepel kerriepoeder

· 1/2 kopje geraspte Goudse kaas

· 2 teentjes knoflook, fijngehakt

· Gerookte zalm en rode ui voor de topping

Bereiden:

1. Meng in een grote kom de geraspte zoete aardappelen, bloem, eieren, fijngehakte bosui, gerookte paprikapoeder, kerriepoeder, geraspte kaas, knoflook, zout en peper. Zorg ervoor dat alle ingrediënten goed zijn gecombineerd.

2. Verhit een beetje olie in een koekenpan op middelhoog vuur.

3. Schep het zoete aardappelmengsel in de pan en druk het plat met een spatel tot een ronde vorm met een dikte van ongeveer 1 cm.

4. Bak de rösti aan elke kant gedurende 4-5 minuten, of tot ze goudbruin en knapperig zijn.

5. Herhaal dit proces totdat al het zoete aardappelmengsel is gebruikt, voeg indien nodig meer olie toe aan de pan.

6. Leg de gebakken rösti op een serveerschaal en houd ze warm.

7. Voor de topping: Snijd de gerookte zalm en rode ui in dunne plakjes.

8. Leg de plakjes gerookte zalm en rode ui boven op de warme zoete aardappelrösti. Lekker met frisse salade.
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